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Ikan nila dan ikan kakap merah merupakan bahan pangan yang mengandung gizi cukup 
tinggi dan bermanfaat bagi kesehatan tubuh, namun ikan tersebut mulai mengalami penurunan kualitas 
fisik setelah 2 jam kematian yang diakibatkan oleh mikroorganisme. Daun sirih hijau mengandung 
flavonoid, fenol, tiamin, dan tannin yang dapat menghambat aktifitas mikroba. Tujuan penelitian ini 
untuk mengetahui jumlah populasi bakteri, kadar air, pH, uji sensoris, kualitas, dan daya simpan pada 
ikan nila dan ikan kakap merah dengan menggunakan konsentrasi ekstrak daun sirih hijau yang 
berbeda. Metode penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan dua faktor, 
faktor 1 yaitu jenis ikan (J1=ikan nila, J2=ikan kakap merah) dan faktor 2 yaitu konsentrasi ekstrak 
daun sirih hijau (K1=40%, K2=50%, K3=60%) dengan 6 perlakuan. Hasil penelitian menunjukkan 
bahwa kualitas pengawetan ikan terbaik adalah pada perlakuan J2K3 (ikan kakap merah 120 g dan 
ekstrak daun sirih hijau 60%) dengan jumlah populasi bakteri 43 x 105 cfu/g, kadar air 42,34%, dan pH 
6,6, dengan kenampakan cerah dan terang, aroma segar daun sirih hijau, tekstur padat dan lentur, 
warna insang merah kecoklatan, bola mata menonjol serta daya simpan 18 jam dan masih dapat 
dikonsumsi. 
 
Kata kunci: Daun sirih hijau, daya simpan, ikan kakap merah, ikan nila 
 
ABSTRACT 
 Tilapia and red snapper is a food that contains fairly high nutritional and beneficial for 
health, but the fish began to decline after two hours of quality physical death caused by 
microorganisms .Green betel leaf contains flavonoids , phenols , thiamine , and tannins that can 
inhibit microbial activity .The purpose of this study on the abundance of bacteria , moisture content , 
pH , organoleptic test, quality, and storability on tilapia and red snapper with green betel leaf extract 
concentration different . This research method using a completely randomized design (CRD) with two 
factors, first the type of fish (J1= tilapia, J2 = red snapper) and factor 2 is the concentration of betel 
leaf extract of green (K1 = 40 %, K2 = 50 %, K3= 60 % ) with 6 treatments .The results showed that 
the quality of the best fish preservation is in treatment J2K3 (120 g red snapper and green betel leaf 
extract 60 % ) , with a population of bacteria 43 x 105 cfu / g , the water content of 42.34 % and a pH 
of 6.6, with clear and bright appearance, aroma of fresh betel leaf green, dense and supple texture, 
color brownish red gills, eyes bulging and storability 18 hours and still be consumed. 
 









Ikan Nila (Oreochromis niloticus) dan ikan kakap merah (Lutjanus sp.)  merupakan komoditas 
yang banyak dikembangkan oleh para petani. Hal tersebut dikarenakan permintaan pasar yang cukup 
tinggi, rasa dagingnya yang enak, harga yang relatif stabil serta pemeliharaannya yang mudah. Ikan nila 
dan ikan kakap merah merupakan bahan pangan yang mengandung gizi yang cukup tinggi dan 
bermanfaat bagi kesehatan tubuh. Kandungan gizi ikan kakap merah yaitu kadar air  9,06 g; kadar abu 
1,34 g; protein 88,84 mg; lemak 0,13 mg. Fosfor ditemukan pada tulang ikan ikan kakap merah dan 
berfungsi untuk kesehatan tulang dan kepadatan tulang (Anonim, 2013). Sedangkan ikan nila 
(Oreochromis niloticus) memiliki kandungan gizi yang lebih baik dibandingkan dengan ikan air tawar 
lainnya. Kandungan protein ikan nila sebesar 43,76; lemak 7,01%; kadar abu 6,80% dan air 4,28% per 
100 gram berat ikan (Mukayat,1995). Ikan nila dan ikan kakap merah mulai mengalami penurunan fisik 
setelah 2 jam kematian yang disebabkan oleh tumbuhnya mikroba. Untuk itu perlu adanya suatu 
pengawetan pada ikan nila dan ikan kakap merah. 
Tanaman sirih hijau (Piper betle, L) merupakan tumbuhan memanjat yang mengandung 
minyak atsiri yang terdiri atas hidroksi kavikol, kavibetol, estragol, eugenol, metileugenol, terpinen, dan tanin. 
Komponen-komponen ini mampu mencegah adanya bakteri patogen dalam makanan yang dapat 
membusukkan makanan (Latief, 2012). Beberapa penelitian menunjukkan bahwa penggunaan ekstrak 
daun sirih dapat menghambat populasi bakteri pada ikan nila (Devi, 2015) dan penggunaan bubuk 
daun sirih hijau secara sinergis dapat menghambat oksidasi lemak dan meningkatkan daya simpan ikan 
filet lele asap berbumbu.  Menurut hasil penelitian tersebut, maka senyawa antibakteri yang berasal dari 
daun sirih hijau dapat digunakan sebagai pengawet alami pada ikan nila dan ikan kakap merah. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui jumlah populasi, kadar air, pH, kualitas serta daya simpan 
pada ikan nila dan ikan kakap merah dengan konsentrasi ekstrak daun sirih yang berbeda.  
 
2. METODE PENELITIAN 
Pengawetan ikan nila dan ikan kakap merah dilakukan di Laboratorium Biologi Universitas 
Muhammadiyah Surakarta. Proses pengujian jumlah populasi bakteri di Laboratorium Kultur Jaringan 
Tanaman Universitas Muhammadiyah Surakarta. Metode yang digunakan adalah metode eksperimen 
dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 2 faktor  yaitu Faktor 1 jenis ikan: ikan 
nila (J1) dan ikan kakap merah (J2), Faktor 2: konsentrasi ekstrak daun sirih hijau 40% (J1), 50% (J2), dan 
60% (J3). Parameter yang digunakan dalam penelitian ini adalah jumlah populasi bakteri, uji pH, kadar 
air, sifat sensoris yang meliputi kenampakan, bau, tekstur, warna insang, dan bola mata serta daya 
simpan ikan nila dan ikan kakap merah. 
Tahap pelaksanaan sebagai berikut: 1) pemilihan ikan nila dan ikan kakap merah segar 
dengan berat rata-rata 120 g dan membersihkan rongga perut hingga bersih; 2) penanganan daun sirih 
hijau (pemilihan daun sirih, perobekan daun sirih hijau); 3) pembuatan ekstrak daun sirih hijau 
menggunakan blender; 4) perendaman ikan nila dan ikan kakap merah menggunaakan ekstrak daun 
sirih hijau; 5) analisis ikan nila dengan pengujian jumlah populasi bakteri, pH, kadar air, dan daya 
simpan. Data yang diperoleh dianalisis secara deskriptif kualitatif. 
 
3. HASIL DAN PEMBAHASAN 
3.1    Hasil Uji Populasi Bakteri  
 
Bakteri yang terdapat pada tubuh ikan yang masih hidup, jumlahnya tergantung pada 
lingkungan tempat hidup ikan tersebut. Jumlah bakteri dalam suatu produk makanan merupakan 
salah satu parameter mikrobiologis dalam menentukan layak tidaknya  produk makanan untuk 





ekstrak daun sirih hijau terhadap jumlah bakteri pada ikan nila dan ikan kakap merah. Hasil 
penelitian diperoleh data seperti yang terlihat pada tabel 1.  
Tabel 1. Rata-rata Populasi Bakteri pada ikan nila dan ikan kakap merah yang diawetkan 
menggunakan ekstrak daun sirih hijau 
Perlakuan Rata-Rata Populasi Bakteri (cfu/g) 
J1K1 148 x 105** 
J1K2 132 x 105 
J1K3 128 x 105 
J2K1 114 x 105 
J2K2 100 x 10 
J2K3 43 x 105* 
N+ 189 x 105 
N- 300 x 105 
K+ 276 x 105 
K- 474 x 105 
 
Pertumbuhan bakteri pada ikan kakap merah  mengalami peningkatan seiring dengan 
berkurangnya konsentrasi ekstrak daun sirih hijau. Jumlah populasi bakteri terendah terdapat 
pada perlakuan J2K3 (ekstrak daun sirih hijau 60%) yaitu 43,x 105 cfu/g. Berdasarkan hasil 
tersebut, perlakuan J2K3 dengan ekstrak 60% lebih efektif mampu menghambat kerja bakteri 
pembusuk pada ikan kakap merah. Dari hasil dapat diketahui bahwa peningkatan konsentrasi 
ekstrak daun sirih hijau dapat mempengaruhi penurunan jumlah populasi bakteri pada ikan kakap 
merah. Pada penelitian ini, dengan meningkatnya konsentrasi ekstrak daun sirih hijau 
mempengaruhi penurunan jumlah populasi bakteri pada ikan nila.   
 
3.2 Hasil Uji Kadar Air dan pH 
 
Pengukuran kadar air pada daging ikan nila dan ikan kakap merah yang direndam 
menggunakan variasi konsentrasi ekstrak daun sirih hijau 40%, 50%, dan 60%. Kadar air 
terendah pada perlakuan J2K3 (ikan kakap merah 120 g dan ekstrak daun sirih hijau 60%) yaitu 
42,34%. Dilihat dari konsentrasi ekstrak daun sirih hijau, semakin banyak konsentrasi ekstrak 
daun sirih hijau, semakin sedikit jumlah kadar air pada ikan kakap merah, sehingga Perlakuan 
J2K3 adalah perlakuan efektif dalam menghambat kerja mikroba karena kadar airnya paling 
rendah 
Tabel 2. rata-rata dengan Nilai kadar air dan pH  pada ikan nila dan ikan kakap merah per 3 
gram daging ikan yang diawetkan menggunakan ekstrak daun sirih hijau 
Perlakuan Kadar Air (%) pH 
J1K1 48,34%** 6,9** 
J1K2 48,34% 6,5* 
J1K3 46% 6,6 
J2K1 44,67% 6,5* 
J2K2 48% 6,5* 
J2K3 42,34%* 6,6  
N+ 56,67% 7,2 
N- 49% 7,9 
K+ 48,67% 7,0 
K- 51,67% 7,2 
Keterangan : 






 pH pada perlakuan ikan nila dan ikan kakap merah berkisar antara 6,5 - 6,9. Pada rentang 
pH tersebut aktifitas bakteri akan mudah dihambat, sehingga nilai organoleptiknya masih bagus 
dan dapat dikonsumsi. Sedangkan pada kontrol pH ikan berkisar antara 7,0 - 7,9. Menurut 
Hadiwiyoto (1993) ikan yang sudah tidak segar memiliki pH yang lebih tinggi (basa) daripada 
ikan yang segar. Kondisi pH seperti itu, pada ikan akan timbul senyawa-senyawa yang bersifat 
basa yang dapat menurunkan nilai organoleptik pada ikan dan dapat menyebabkan bau busuk 
dan adanya lendir.  
 
3.3 Uji Sensoris Ikan Nila dan Ikan Kakap Merah 
 
Uji sensoris digunakan dalam mengetahui kualitas ikan nila dan ikan kakap merah yang 
dilihat dari kenampakan ikan, bau, tekstur, warna insang, dan bola mata. Menurut Ilyas (1983), 
Ikan segar memiliki ciri-ciri sebagai berikut: (1) daging ikan padat elastis. Tidak mudah lepas dari 
tulang belakangnya, (2) aroma atau baunya segar dan lunak seperti bau rumput laut, (3) mata 
berwarna cerah dan bersih, menonjol penuh serta transparan, (4) insang berwarna merah cerah, 
(5) kulit mengkilat dengan warna cerah. Sifat fisik ikan kakap merah yang masih segar yaitu 
memiliki kenampakan fisik yang cemerlang dan mengkilap, badan utuh, tidak patah, dan tidak 
rusak fisik. Mata ikan cerah (terang), selaput mata jernih, pupil hitam dan menonjol. Insang 
berwarna merah cemerlang dan tidak ada banyak lendir. Bau segar, tidak seperti bau busuk, 
tekstur ikan masih kaku atau lemas dan daging elastis, jika ditekan dengan jari cepat kembali serta 
sisik ikan tidak mudah lepas (Fakunmoju, 2014). Dapat dilihat dari hasil uji sensoris dari 15 
panelis yang mengamati kualitas ikan nila dan ikan kakap merah yang diawetkan dengan 
menggunakan ekstrak daun sirih hijau yang berbeda.  
Tabel 3. Rata-rata hasil uji sensoris ikan nila dan ikan kakap merah yang diawetkan dengan 
menggunakan ekstrak daun sirih hijau 
Perlakuan 
Penilaian 
Kenampakan Bau Tekstur Warna insang Bola mata 


















































































Pada (Tabel.3) dapat dikatakan bahwa rerata kesukaan panelis tertinggi terhadap keseluruhan 
sifat sensoris yang diujikan meliputi kenampakan, bau, tekstur, warna insang, dan bola mata yaitu 
pada perlakuan J2K3 ( ikan kakap merah 120 g dengan ekstrak daun sirih hijau 60%). Kenampakan 
ikan kakap merah adalah cerah dan terang, aroma segar daun, tekstur padat dan lentur, warna 
insang merah kecoklatan, dan bola matanya menonjol. dan perlakuan ini merupakan perlakuan 
terbaik dari kualitas sensoris ikan kakap merah yang direndam menggunakan ekstrak daun sirih 
hijau serta masih dapat dikonsumsi. 
3.4    Daya Simpan 
Daya simpan pada bahan pangan mempengaruhi penurunan kualitas organoleptik pada 
bahan pangan tersebut, semakin menurun nilai organoptiknya maka, ketertarikan konsumen juga 
akan berkurang. Hasil penelitian diperoleh seperti yang terlihat pada tabel 4. 
Tabel 4 Kenampakan Daya Simpan Ikan Nila dan Ikan Kakap Merah yang diawetkan menggunakan ekstrak     
daun sirih hijau 
Perlakuan 
Kenampakan  
18 Jam 24 Jam 
J1K1 
Bola mata menonjol, tekstur 
lunak,kenampakan kurang cerah, 
warna insang coklat keabuan. pH 
5,6 
Bola mata menonjol, tekstur sangat 
lunak, kenampakan kurang cerah, 
warna insang abu dan pH 7,8 
J1K2 
Bola mata menonjol, tekstur agak 
lunak, kenampakan kurang cerah 
dan warna insang coklat. pH 6,4 
Bola mata menonjol, tekstur lunak, 
kenampakan kurang cerah, warna 
insang abu dan pH 7,4 
J1K3 
Bola mata menonjol, tekstur lunak 
sekali, kenampakan kurang cerah, 
dan warna insang coklat dan pH 
6,1 
Bola mata menonjol, tekstur sangat 
lunak, kenampakan kurang cerah, 
warna insang abu dan pH 7,6 
J2K1 
Bola mata menonjol, tekstur lunak, 
kenampakan kurang cerah, dan 
warna insang coklat dan pH 4,4 
Bola mata menonjol, tekstur sangat 
lunak, kenampakan kurang cerah, 
warna insang abu dan pH 7,6 
J2K2 
Bola mata menonjol, tekstur agak 
lunak, kenampakan kurang cerah, 
dan warna coklat dan pH 6,4 
Bola mata menonjol, tekstur sangat 
lunak, kenampakan kurang cerah, 
warna insang abu dan pH 7,0 
J2K3 
Bola mata menonjol, tekstur lunak, 
kenampakan kurang cerah, dan 
warna insang coklat dan pH 6,4 
Bola mata menonjol, tekstur sangat 
lunak, kenampakan kurang cerah, 
warna insang abu dan pH 7,1 
N+ 
Bola mata cekung dan rata, tekstur 
lunak, kenampakan kurang cerah, 
warna insang coklat dan pH 6,4 
Bola mata menonjol, tekstur sangat 
lunak, kenampakan kurang cerah, 
warna insang abu dan pH 7,0 
N- 
Bola mata cekung dan rata, tekstur 
sangat lunak, kenampakan kusam 
dan pucat, warna insang coklat dan 
pH 5,8 
Bola mata menonjol, tekstur sangat 
lunak, kenampakan kurang cerah, 
warna insang abu dan pH 7,8 
K+ 
Bola mata cekung dan rata, tekstur 
lunak, kenampakan kurang cerah, 
warna insang coklat dan pH 6,0 
Bola mata menonjol, tekstur sangat 
lunak, kenampakan kurang cerah, 
warna insang abu dan pH 7,3 
K- 
Bola mata cekung dan rata, tekstur 
sangat lunak, kenampakan kusam 
dan pucat, warna insang coklat dan 
pH 5,7 
Bola mata menonjol, tekstur sangat 
lunak, kenampakan kurang cerah, 






Pada (Tabel.4) dapat terlihat bahwa perlakuan J2K3 (ikan kakap merah 120 g dengan ekstrak 
daun sirih hijau 60%) lebih efektif dibanding dengan perlakuan lainnya. Kenampakan ikan pada 18 
jam adalah bola mata menonjol, tekstur lunak, kenampakan kurang cerah, dan warna insang coklat 
dan pH 6,4. Sedangkan kenampakan ikan pada 24 jam adalah Bola mata menonjol, tekstur sangat 
lunak, kenampakan kurang cerah, warna insang abu dan pH 7,1 pada kondisi tersebut, ikan kakap 
merah tidak bisa dikonsumsi. Perlakuan ini merupakan perlakuan terbaik dari kualitas sensoris ikan 
kakap merah yang direndam menggunakan ekstrak daun sirih 60%  dan daya simpan 18 jam serta 
masih dapat dikonsumsi. 
4.  PENUTUP 
Kualitas ikan terbaik terdapat pada perlakuan J2K3 (ikan kakap merah 120 g dan ekstrak daun 
sirih hijau 60%) dengan jumlah populasi bakteri 43 x 105 cfu/g, Kadar air 42,34%, dan pH nya 6,6. 
dengan kenampakan cerah dan terang, aroma segar daun sirih hijau, tekstur padat dan lentur, warna 
insang merah kecoklatan, bola mata menonjol serta daya simpan 18 jam dan masih dapat dikonsumsi. 
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